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Dès la plus haute antiquité, les humains ont tenté de s'assurer un 
approvisionnement sûr et permanent de produits aquatiques (poissons, 
crustacés, mollusques, algues . . .  ). Les Romains disposaient de viviers 
où ils stockaient les poissons de leurs repas. De leur côté, les Chinois 
pratiquent l'aquaculture depuis fort longtemps. [Europe de l'Ouest, 
au Moyen-Age, a développé l'aquaculture en étangs pour fournir des 
poissons, aliments imposés par les nombreux jours de jeûne du calen­
drier liturgique chrétien de l'époque. La construction de nombreux 
étangs, qui subsistent toujours, atteste de cette pratique. 
En France, la consommation de poissons a toujours été notable 
mais plutôt réservée, outre aux moines, aux gens du peuple. Au temps 
où le transport du poisson était aléatoire, faute de moyens de réfrigé­
ration idoines, c'était la pisciculture qui alimentait les régions conti­
nentales du pays . 
Il est possible de connaître les prix et les volumes de poissons con­
sommés en France aux 1 8e et 1 9e siècles. A titre d'exemple et de com­
paraison avec notre époque, rappelons seulement qu'en 1 8 80 ,  la 
consommation globale de poisson par habitant et par an est estimée à 
330 g, au prix de 3 ou 4 Francs le kilogramme. La population pari­
sienne est plus forte consommatrice que la moyenne nationale avec 
près de 1 0  kg par habitant et par an, dont 9 kg de poisson de mer. 
On considérait le poisson comme un palliatif pour les personnes qui 
ne pouvaient payer le prix de la viande et on n'attribuait pas de qualités 
particulières à ce produit. Toutefois, au 1 9e siècle, la truite arc-en-ciel est 
importée d'Amérique et acclimatée, grâce, en particulier, aux travaux de 
recherche sur la reproduction permettant, alors, le développement de 
l'élevage de cette espèce. Ainsi voit-on un nouvel intérêt se manifester 
pour le poisson d'élevage au début du 20< siècle. Vers le milieu de notre 
siècle, la production, et donc la consommation de truites restent encore 
faibles, d'environ 2 000 tonnes en 1 942, mais elle connaît une vigou­
reuse impulsion au cours des années 1 960 à 1 990 qui la voit atteindre 
40 000 tonnes. La production avoisine 50 000 tonnes actuellement. 
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LA CONSOMMATION DU POISSON D'AQUACULTURE D'EAU DOUCE 
La courbe récente d'évolution des consommations des produits 
aquatiques fait apparaître une augmentation après des périodes de 
stagnation comme pendant les années 1 986 à 1 993 .  Une reprise s'est 
amorcée au cours des années 1 994 et 1 99 5 ,  et cela, sur l'ensemble du 
secteur avec des prix relativement stables . 
Actuellement, le volume de poissons consommés annuellement 
par français est de l'ordre de 1 9  kg, soit 4 à 5 % de sa consommation 
totale alimentaire, mais sur ce total, il convient de bien faire la dis­
t inction de ce qui revi ent  au secteur  de la  pêche (mari t ime 
majoritairement) de  ce  qui  est issu de  l 'aquaculture continentale. On 
estime à 1 kg/hab/an la consommation de produits de l'élevage en 
eau douce, le reste des produits aquatiques de l 'alimentation natio­
nale étant constitué par les débarquements des pêches maritimes 
(600 000 tonnes environ) , la conchyliculture et les importations qui 
creusent un déficit de la balance commerciale extérieure de plus de 
dix milliards de francs dont deux milliards au moins pour le seul 
saumon, et autant pour la crevette . 
La présentation du poisson consommé sur les tables françaises est 
différente selon qu'il s'agit du poisson de mer ou du poisson d'eau 
douce. Ce dernier est peu présent sous forme transformée puisque 
seules 2 000 tonnes de truites sont surgelées sur les 50 000 produites 
et consommées . De même, il existe peu de poissons d'étang (carpes, 
sandres, brochets, etc . )  sous cette forme, contrairement à ce qui se 
passe pour le poisson de mer très largement vendu en surgelé. 
Parmi les autres formes de transformation, le fumage des produits 
ainsi que le filetage (présentation sous forme de filets) progressent 
fortement, bien que ne représentant qu'un faible pourcentage du to­
tal ; par exemple 1 5  % des ventes de truites se font en filets. 
Les lieux de consommation maj oritaires constatés par les enquêtes 
doivent être remarqués . Il est en effet notable que seulement 1 2  000 
tonnes , soit 20 % de poissons d'élevage dulcicole, sont utilisées à 
domicile, le reste des 60 000 tonnes totales produites relève de la 
restauration collective et individuelle, ou est utilisé pour le repeuple­
ment des eaux de surface. 
Du point de vue sociologique, le profil du consommateur type des 
produits d'eau douce ne diffère vraiment de celui des produits de 
mer qu'en ce qui concerne l 'habitat, en effet les communes de moins 
de 2 000 habitants surconsomment le poisson d'origine continentale 
par rapport aux cités plus peuplées . Il est à noter une singularité de la 
région parisienne pour sa faible consommation relative . 
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Mais, par ailleurs, l 'utilisateur des produits aquatiques, qu'il soit 
marins ou continentaux, a plus de 50 ans, est de classe plutôt aisée et 
vit dans un « foyer » de deux personnes sans enfants . 
Toutefois, un développement de cette consommation au sein des 
classes moyennes moins aisées et dans les << foyers >> d'une personne 
seule, se fait j our. 
Par contre, l 'usage des filets de poissons d'eau douce, comme de 
mer, est davantage uniformisé et répandu dans toutes les classes d'âge 
au-dessus de 3 5  ans, ainsi que dans tous les foyers sauf ceux de quatre 
personnes et plus. 
ATOUTS ET DIFFICULTÉS DU POISSON D'ÉLEVAGE CONTINENTAL 
Ces constatations d'ordre général nécessitent de se poser les ques­
tions des raisons du succès du poisson d'élevage et, plus particulière­
ment, de celui pratiqué en eau douce. 
Les causes expliquant la réussite de l'élevage de produits aquati­
ques d'eau douce sont à rechercher aussi bien dans les aspects qualita­
tifs que quantitatifs .  
Le  p o i s s o n  d ' é l evage a t t i r e  l ' a t t ent ion  par  ses qua l i t é s  
organoleptiques , i l  fournit des protéines de  grande valeur et contient 
des graisses recherchées, les acides gras polyinsaturés reconnus comme 
excellents pour la santé humaine et diététiquement recommandés. 
I.:ensemble de ces qualités est actuellement très apprécié et réclamé 
par les consommateurs . 
Le poisson d'élevage présente, également, la particularité d'être à 
la fois disponible tout au long de l'année et d'une très grande fraî­
cheur. Les programmes d'élevage permettent, en effet, maintenant, 
grâce aux succès des recherches biologiques, de placer en permanence 
du poisson sur les marchés . Aussitôt pêché, transformé si nécessaire, 
il est mis en vente. Partout en France, il est possible de consommer 
du poisson d'élevage sorti de l'eau depuis moins de 24 heures, garan­
tie absolue de fraîcheur. 
De plus, les consommateurs apprécient de pouvoir retrouver chez les 
mêmes fournisseurs, de petites, moyennes ou grandes surfaces, tout au 
long de l'année un produit sensiblement de même qualité et de même prix 
puisque le pisciculteur peut produire constamment de la même façon. 
Cette régularité, en qualité et en quantité, constitue l'un des atouts 
maj eurs reconnus par les distributeurs, au poisson d'élevage par rap­
port au poisson pêché qui subit différents aléas climatiques ou liés au 
cycle naturel du poisson sauvage. 
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Parmi les autres atouts du poisson d'élevage, figure le prix. Com­
paré à celui de certains produits carnés ou d'autres poissons pêchés 
de même catégorie, il demeure modéré. I l  reste, par ailleurs, aligné 
sur l'ensemble des prix des produits aquatiques qui sont inscrits à la 
baisse depuis plusieurs années . 
Enfin le poisson d'élevage bénéficie d'une authentique image de 
produit naturel . L'étang, avec son cortège d'espèces animales et végé­
tales est une référence écologique. Les pisciculteurs sont à la fois des 
producteurs et des protecteurs de la nature. 
Le secteur de la pisciculture continentale n'est, cependant, pas tota­
lement « sécurisé » ,  tant s'en faut. Après une période de forte expansion 
et de belles espérances de 1 960 à 1 990 environ, la trutticulture (élevage 
de truites) ainsi que la production de « nouvelles » espèces telles que le 
silure ou l'esturgeon, connaissent une période d'adaptation due aux 
faibles prix de vente pratiqués par des pays gros producteurs, grands 
exportateurs et soutenus par des conditions favorables particulières à 
chacun d'eux d'une part, aux coûts de revient, peut-être sous-évalués à 
l'origine, des élevages nouveaux ainsi qu'à des structures commerciales 
qui n'ont pas suivi celles de la production,  d'autre part. 
PERSPECTIVES 
La politique du Ministère de l 'Agriculture, de la Pêche et de l'Ali­
mentation, concrétisée dans le programme 1 994- 1 999 de l '  aquacul­
ture cont inenta le  i n c l u s  dans  l e s  d o c u m e n ts u n i q ues  de 
programmation (DOCUP) pêche-aquaculture de la Commission 
Européenne, doit permettre de passer un cap difficile par des sou­
tiens appropriés et de déboucher à l'aube de XXIe siècle sur une pisci­
culture capable d'offrir aux consommateurs une gamme étendue de 
produits sains, de qualité et élaborés dans des conditions d'élevage 
respectueuses de l'environnement. 
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